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Slivovice jest lihoví ty nápoj, který se 
vyrábí ze všelikých plodů ovocných slívo- 
vitého' rodu, tedy nikoliv výhradně jenom 
ze švestek. Za nejlepSf považuje se ta sli¬ 
vovice, která se k nám dosud dováží ze 
Šlavonie a sice z východní části Slavonie, 
nazývaná ,S r i em" podej ménem ,s r ie msk á 
slivovice". Délkou Sriemu na pravém 
bféhu 'Dunaje táhne se krásné pohoří, na¬ 
zvané .FruSka gora*. Hřbet pohoří to¬ 
hoto .vienao" zvaný, pokryt je krásnými 
listnatými lesy, stráně pak, které na sever 
i jih 1 mnohonásobně se rozvětvuji a mírné 
sklánějí, pokryty byly až do nedávná skvost¬ 
nými a veleplodnými vinohrady, jež nyní 
většinou jsou zpustošeny, neboť je zničil 
révokaz (Phylloxera vastatrix). Udoli tu 
širší, tam těsnější, jichž jest veliký počet, 
plny jsou slívových a jiných ovocných sadů, 
v nichž kryjí se přívětivé osady srbského 
obyvatelstva a starožitných 13 klášterů 
pravoslavných. Kláštery jsou majetníky 
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velké části těchto pozemků a ovocných 
sadů. V sadech těch pfevládá z peckového 
ovoce Švestka pravá, známá nám i pod 
jménem Švestky turecké, bosenské nebo 
slavonské. Švestka ta vyniká nad naše ve- 
likým masitým zrnem a sladkosti Vedle 
Švestky pravé nad míní hojné jsou rozví¬ 
řeny i slívy nazvané tnrguně (k&rlátka), 
trnoslivky a bělice. Slivovice vyrábí 
se nejenom ze Švestek, ale i z turguní a 
z běliček. Ano turguně a bétice jsou na 
slivoyici skoro lep&í proto, že pravidelně a 
více rodí než pravá Švestka. Mimo to 
i ranněji nzrávajf a možno je tudíž dříve 
česati, kvaaitt & slivovici z nich páliti. 

Srbové vfieobeoně slivovici jmenují ko¬ 
řalka, ale tureckým jmenem „rakije*. — 
Bakije se pije věude i v prosté chatě srbaké 
i u hlavy pravoslavné srbské církve n # s vj at- 
jejěego patriarcha* v Karlovclcb, ko* 
náme-li n něho návštěvu a byli-li jsme tak 
Šťastni, že nás pozval na oběd. — 

Slivovice čerstvá, nová, hned po vyro*, 
bení, není chutná, nemá oné příjemné chuti 
a vůně, jaké nabývá později po letech, když 
byla ležela ve sklepích v dubových sudech 
a uležela' sev Ležením nabývá slivovice 
i pěkné žlutavé, barvy, která ale není čistě 
žlutá, jako ta, kterou má slivovice,, již 
pijeme my zde v Cechách. Slivovice, kterou 
my zde v Cechách můžeme obdržeti, je pra¬ 
videlné již od nepoctivých, po velikém vý¬ 
dělku žíznivých obchodníků padělaná a po- 
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kažená. Přidávají totiž ku pravé slivovici 
lib, vodu T cukr a barvivo. Maji v tom ve¬ 
likou zkušenost a jen znalec dovede roze¬ 
znat i pravou slivovici od té padélané. Fal¬ 
šování dfije se obyčejná při připalování 
slivovice a to tím spůsobem, že se na 
1 hektolitr slivovice pravé slabé, přidává 
úO litrů lihu bramborového anebo kukuřič¬ 
ného a nechá se-spolu překapovati. Takto 
docílí se 150 litrů slivovice velmi silné a 
ostré, která v ústech pálí á v hrdle škrábe. 
Aby se účinky surového tohoto nápoje zpří¬ 
jemnily, přidává se. na 1 hl. asi 1 kg. cukru 
a pak barvivo z cukru připravené — ka¬ 
ramel. Někde také slivovici zbárvujl na 
žlnto přídavkem černé.kávy. Jinde opét do 
sudu na. místo barvy a cukru přidávají 
suché švestky a nechají je macerovati. až 
ae nimi, slivovice zbarví, a osladí. — Kdo 
chce pozná ti, že jest slivovice pravá, ten 
ji naplní do sklenky a pozvolna pije. Při 
tom ji nechá váJeti po jazyku dříve než ji 
polkne a tu musí ualézti, že slivovice se 
na jazyku hladce pohybuje,' neštipe, neřeže, 
ale' jemné hřeje a mírné Hládne. V hrdle a 
žaludku hřeje a nepálí ani neškrábe. Ve- 
zmeme-li pak čisty šat a prázdnou skle¬ 
ničku do sucha vytřeme, musí nám sklenka 
do sucha vytřená voně ti jak suché švestky, 
čisté a příjemně, bez jakéhokoliv přídechu. 
Je-li' cítí ti zápach po šfiupavém tabáku, 
nebo po shnilých bramborách, je to zna¬ 
mení, že byla slivovice rozmnožována po- 
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mocí líhu buď kukuřičného anebo brambo¬ 
rového. — 

Pravá, čistá, stará slivovice Jest lahůdka 
velmi vzácná a dnes možno ji najiti jediná 
ve sklepích srbských, pravoslavných klášterů 
anebo jen u samého patriarchy v Karlovcfch, 
Rolníci svoji slivovici hned po vypáleni pro¬ 
dávají obchodníkům Židům, kteří ji pak 
zmíněným nahoře způsobem rektifikujf, 
seailnjí, rozmnožují a bar vějí, aby ji mohli 
jako staré vyleželé zboží draho nám sem 
prodali — 

číška pravé staré slivovice je nejen la¬ 
hůdkou, ale ona je jznamenitým prostředkem 
pro povzbuzení nervů, žaludeční činnosti. 
Ona vzbuzuje chuť k jídlu a podporuje trá¬ 
veni Proto by čistá slivovice mohla býti 
od lékařů předpisována v&nde tam, kde dnes 
předpisují a od poradují fcognao, který bývá 
ostatně ještě více padělán než slivovice a 
je mimo to i několikráte dražší. 

U nás v ČBchách a na Moravě pálívala 
se slivovice ze švestek, velmi hojně ještě 
na počátku tohoto století. Ladný llh bram¬ 
borový a z něho vyráběné moderní rosolky 
a likéry zatlačily výrobu slivovice u nás 
takřka úplně a na Moravě z největší části. 
Vykřikovalo se o rozmanitých těch kořal¬ 
kách, že jsou nápoje zdravotní — hygienik, 
stomašik, žaludeční atd., ale přes 
všechnu tu reklamu ostaly kořalky ty otra¬ 
vujícím jedem a způsobily, protože byl jed 
ten lac :iý, otravu, našeho národa — v ši- 



rokých vrstvách lidu rozmohl ne kořalečnf 
mor, proti němuž nelze, bojovat i jinak, než 
když se lidu na mláto nápoje jedovatého 
dá opět piti nějaký nápoj jiný, lepší a zdra¬ 
vější. 

V Čechách, pokud mi známé, zacho¬ 
valo se pálení slivovice jediné v Heřma¬ 
nová Městci v rodině pana J* Starého, 
kde se výborná slivovice po starozdědénéra 
sptisobn vyrábí až do dnešního dne. Před 
nemnoha lety konaly se, jak mi bylo sděleno, 
pokusy s. pálením slivovice na Sopce pod 
Mělníkem na knížecím panství Lobkovickém 
— nemohl jsem se však až dosud ničeho bliž¬ 
šího o tomto pokusu dověděti; bezpochyby 
že se pokus nezdařil pro neznalost věci. 

Ve Vysokém Mýtě vyrábí výbornou slivo- 
vioi ve velkém pan JUC» Josef Tomášek, 
ale sni o té slivovici mnoho není slyšeli, 
proto že je výroba její přece jen poměrně 
na potřebu v království velmi malá a sám 
panTomáSekaainedbáo žádnou reklamu pro 
své výborné zboží. Letošního roku, kdy jest 
naděje na tak velkou Úrodu švestek v mno¬ 
hých krajinách, počne se s výrobou slivovice 
ve velkém v „první české továrně 
na zužitkování ovoce vTřebenicfch" 
u Lovosic, kdež se počítá na spracovánl asi 
100 vagoně švestek pro první dobu. Závodu 
tomuto zajisté bude záleženo na tom, aby 
se mimo jiných výrobků uvedl v naši zná¬ 
most i výtečným nápojem Blivovicí a pomohl 
tím vytlačit! užíváni jedovatých a nepravých 
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nápojů, 2 «i něž až dosud platíme krvavý 
peníz na vlastní a voj i Škodu, 

lí. 

Slivovice vyrábí se ze Švestek, ze sliv, 
z mirabelek, ringlf, blum a mohla by se vy¬ 
rábět! i z trnek, kdyby to dovoloval způsob 
zdanění, t. j* kdyby výroba lihových nápojů 
pálených nepodléhala tak vysoké dani. Dnes 
lze slivovici vyráběti vskutku jenom z těch 
druhů peckového ovoce, které mohou bez¬ 
pečně <játi nejméně 3*/« lihu za výtěžek, 
U nás v Čechách za nynějších poměrů nelze 
vskutku na výrobu slivovice pomýšlet! než 
jenom ze švestek.' Předně švestek máme 
v Čechách množství ohromné a za druhé Švo~ 
stky naše české v poměrech dnešních znehod¬ 
noceny jsou konkurencí, již nám dělají bratří 
Srbové z Bosny. Jindy jsme švestky své su¬ 
šili a vyráběli z niob povidla. Švestky naše 
nebyly nejlepší, ale kde nebylo lepších, tam 
museli spokojeni být) s takovými, jaké jsme 
jim poskytli. Mezi slepými je jednooký králem 
a tak naše švestky opanovávaly trhy. My 
jsme však sami zavinili, že trhy'ztrácíme. 
Předně my neučinili dosud žádného pokroku 
v sušení. My na trh posýlali neustále zboží 
přičmoudlé, vyteklé a připálené, Francou¬ 
zové v tomto daleko vynikli nad nás, Oni 
posýlali na anglické trhy výtečné své zboží 
znamenitě usušená a vetikozrnné. Nej krá¬ 
snější švestky Sb. Catrine a D‘Agenak4 po¬ 
važovány byly za lahůdku. Štěstí naše bylo 
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až dosud, že Francie nám nemohla Škodit i 
proto, že nebyla sto svého výborného zboží 
takové množ a tví na trh podati, aby 
naše zboží horší, stalo se zbytečným. 

Tepr/e naše vysoká vláda společná 
z vdéku, Že japae na Boanu zaplatili tak 
ohromná miliony, postarala se nám o to, 
aby ae Boeňáci naučili svoje krásné Švestky 
vzorné sušili a nám je sem posýlati. 

Dnes nás Bosenská švestky vytlačily 
z trba s našimi švestftami. Ke všemu tomu 
ješté švestkového trhu zmocnili se v Buda 
pešti buraovnl Spekulanti a ti dovedou ve 
svůj proapéch stlačití cenu nejlepšiho zboží, 
jak jim libo, natož teprve zboží horší, jako 
je to naše dosud. — 

My máme švestek v zemi ohromný nad¬ 
bytek. V surovém stavu vyvéati jich nelze. 
Ze sušení nekouká nám zcela žádný aneb 
jenom nepatrný užitek. Co s zdmi? Bylo by 
snad moudrá, Švestkové sady vyhubiti a sá- 
zeti stromy jiné? Cbruň Bůh! Dokud náiu 
švestkové sady rodí, modleme se, aby nám 
je pán Bůh zaoboval a aby stále hodná ro¬ 
dily, ale my z nich nebudeme chtiti vyrá- 
béti více zboží neprodejné, nýbrž jen taková, 
které nám půjde nejlépe na odbyt. 

Budeme z nich vyrábáti slivovici, vý¬ 
borný a zdravý nápoj, a vedle toho budeme 
se atarati ješté o následující záležitosti 
ovocnická. 

1. Kde nám vyhynou stářím nebo 
z jiných příčin švestková stromy, tam ne- 



10 


budeme více sázeti naši obyčejnou švestku 
domácí proto, že je drobná, proto, že má 
velkou pecka & proto, že odkdy náležitá 
nevyzraje a stává se málo sladká; 

% Na místo Švestek obecných budeme 
sáze ti tam, kde chceme vyráběti slivovici, 
ranná ji uzrávajíd kadlata, modrá slívy, mi* 
rabelky a bělíce, která ranněji zrají, jsou 
velmi úrodné, velmi sladké a mají malou 
pecku. Také vlašskou Švestku sem zařa¬ 
díme, 

3, Kde máme sušfmy, tam budeme 
sady svoje poznenáhla doplňovali dolanskýoii 
švestkami a mirabelkami, které se hodí 
k sušení, z nichž lze pfipravov&ti povidla 
i konservy, 

4. Budeme se st&ratí o to, aby si této 
důležité otázky vážně povšimnul slavný 
ovocnický spolek pro království České a 
vypsal odměny pomologům, aby vypěsto¬ 
vali nový druh peckového ovoce, který by 
výbornými vlastnostmi veškeré u nás pě¬ 
stované druhy předčil a stejně výborně se 
hodil pro naše potřeby průmyslové i trhové. 
Já jsem přesvědčen, že takováto značná 
odměna by pohnula mnoho štěpafů, aby 
v tom směru se přičinili a něco kloudného 
prokázali. 

A nyní o vlastnostech, jaká mají mí ti 
švestky a peckové ovoce ku pálení ali* 
vovice. 

Nepřekonatelné pravidlo je, že z nej* 
lepšího a nejsladšího ovoce docílíme nej Lepší 
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slivovicí a největší výrobu. Avšak slivovici 
páliti lze i ze švestek a sliv vadných, které 
jsou červivé, raněné, rozmačkané, se stromů 
setřásané a které se ani k sušení, ani na 
povidla* ani na trh nehodí. 

Proto švestky na slivovici necháme na 
stromech dlouho viset), až dokonale změknou 
a vyzraji. Ku sklizni jich přikročíme teprve 
tehdy, až budou dokonale modré, dožni na 
vnitř měkká* pěkně žlutá a dokonale sladká. 
Jelikož švestky najednou neuzrávajl, nebu 
deme jich sklizeti najednou. Zralá švestka 
snadno se stromu padá a nezralá pevně 
ještě na větvi sedl. Budeme je tedy na více 
krátě setřásat). Setřesené švestky pod 
stromy sebereme čistě bez stopek do košů 
a odvezeme v koších do místností, kde 
mají býti rozmačkány do kádi na břečfeu. 
Tam je necháme 4—8 dnů v koších státi, 
aby se ještě zapotily a došly. Ony při tom 
ještě aesládnou. Nesměji se však nechali 
tak dlouho, aby rozbředlý a plesnivěly, 
proto že by pak zápach plesniviny byl vý¬ 
robku na ujma jakosti slivovice. Zapáchala 
by také plesnivinou. Jakmile zpozorujeme 
na švestkách, Že jsou náležitě měkké, sy¬ 
peme je z košů do nádržky na mlýnek a 
rozmačkáme mezi dubovými váltuna břečku 
ale tak, aby se pecky nerozmačkaly. 

Že by to bylo pro výrobu slivovice a 
jej! jakost k užitku, když by se pecky smač> 
kaly, jak mnozí udávají, pravda není. 0 tom 
mám své zkaženosti a od těch neustoupím,. 
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protože mne nikdo nedovede o lepším pře 
svědčili. Tvrdí ae totiž, že prý z jader do* 
stane se do slivovice silice hořkomandlová. 
Ano dostane se, ale ještě více přtboudliny 
se dostane do slivovice z jader a tn pak 
slivovice nepříjemně zapáchá a což nejhor- 
átho jest,, slivovice taková není pak zdravá, 
neboť my víme, že přiboudlma jest jedovatá 
i\ ústrojí lidskému škodlivá. Ty příjemně 
vonici silice, které slivovici slivovici dělají, 
ty jemné etberické látky tvoří se v břečce 
švestkové za doby lihového kvašení i tehdy, 
když švestkové pecky z břečky úplně od* 
straníme třeba hned před kvašením. Jaké 
podstaty tyto silice jsou, jak se tvoří a 
ze kterých součástek švestkové dužniny, 
pozůstávají to je dosud věcí neznámou, po* 
něvač se touto otázkou odbornfci-luěebníci až 
dosud nezabý vali. Otázka tato jest však velmi 
důležitá a zajisté Že by si páni lučebnici zí¬ 
skali veliký vděk vyrábítelů slivovice, kdyby 
jí zasloužené pozornosti věnovali. 

Rozmačkané švestky padají z mlýnku 
nebó*U mač kadí a do nastavených kádí aneb 
kvasných nádržek, které mají býti co možná 
velké, čím větší, tím lepší, neboť kvašení 
je tím rychlejší a dokonalejší. Kvasné kádě 
a nádržky mají ae nalézali v prostoře 
chráněné před změnami teploty a lze-lí 
místnosti ty vytápéti a udržovat i při teplotě 
mezi 20 a —25 4 C., tím lépe. Bouřné kvašeni 
může švestková břečka prodělati v nádobách 
otevřených a je toho dbáti, aby ae kvašení 
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to ukončilo zcela v době 5—7 týdně nejdéle, 
jakmile' je kvašeni ukončeno, možno hned 
přikročit! ku páleni slivovice, ale nemusí 
se hned páJiti Lépe jest, když a pálením 
ještě počkáme. Avšak je nutno, aby ee kádě 
a kvaané nádoby uzavřely 1 vzduchotěsně 
nepcodnšnými poklopy a omazaly hlínou 
mastnou, aby vzduch neměl přístupu, aby 
se líh do vzduchu nevypařoval a v bfečce 
nenastaly jině způsoby kvašeni, zejména ne 
další kvašeni octové. Dobře naplněné a 
uzavřené nádoby tkádě a nádržky) mohou 
ostati třeba' až do jara i déle, než přikro¬ 
číme ku výrobě slivovice z břečky mi kotlích 
destiiačních. 

Pecky jsou nám nepotřebným a ob¬ 
tížným balastem. Zaujímají v břečoe mnoho 
místa, líh se & nich žádný netvoří a vytvo¬ 
ří ti nemůže a při zdaňování výroby slivo¬ 
vice jsou nám na velikou škodu. Musíme 
počítati, Že zaujímají 12—16% objemu ve 
břečce a v náplni kotlů a že při 100 ná¬ 
plních kotlů břečkou, vypadá na pecky 12 
až 15 náplní. Z’těchto náplni tudíž platíme 
daň* aniž bychom z toho co vyrobili Jest 
tudíž úlohou . rationeiuího producenta, aby 
se tohoto břemene zbavil a z pecek daň 
neplatil a práci sobě pro tyto pecky ne- 
ztěžoval a neprodlužoval. 

Pofiltáme-li, že vypálíme tři náplně 
kotle za 24 hodin, -lze ušetřit] za 12—15 
náplni i palivo práci za 4—5 dnů. A to 
dělá při výpočtech o rentabilitě výroby 



14 


slivovice značný rozdíl v účtech, — Proto 
necháme břečku do kádi téoi pf es dírkovaná 
sýta a budeme pecky odstraňovat!. 

JeSté na nSoo jest nám upozornit!, 
mluvímedi o peckách,: Pecky jsou těžké, 
padnou v kotlů ku dnu a jestliže jsme při 
topeni pod kotlem nepozornými, mohou se 
ke dnu velmi snadno ptiohytitl, připéčou 
se a slivovice zapáchá velmi nepříjemná 
připáleni non a zápachu toho nelze odtranitL 
Slivovice pak smrdí a je neprodejnou. Pecky 
jsou taká na 2 ávadu při vyprazdňování 
kotlů neboť staví se ve výpustná rouře, 
ucpávají ji a bývá a Um největíí potíž 
zrovna při té nejdúložitěj&l práci, na niž 
nám nejvíce záleží, aby se oo nejrychleji 
vykonávala a nikdy nezpůsobovala zdržo¬ 
váni ani toho nejmen&íbo, neboť anglická 
přísloví „čas jsou peníze* nikde tak 
mnoho neplatí, jako při pálení slivovice, 
kde se při pauáálované dani jedná nám 
o využitkovánt každé minutky času, za 
který je daň. velmi vysoko vyměřena. 


ur. 

V minulém pojednání promluvili jsme 
o kva&eni ovoce peckového na výroba sli¬ 
vovice ustanoveného a sice výhradně o kva¬ 
šení samovolném ' t j. o kva&eni bfečky 
způsobené kvasinkami, jež na ovoci samóm 
lpi a ze vzduchu do kvasící břečky se do¬ 
stávají. Nyní jefité dovolíme si upozornit* 
toto na kvaSenl t. zv. umělé, kde se sta 



15 


rázné o to, abychom kvasinky na ovoci 
lpící praním v čisté vodě odstranili a kdo 
do r rozmačkaná ovocně břečky přidáváme 
kvasnic čistech, obsahujících jenom čistě 
kvasinky vinné, zvláště vypěstovaně. 2koušky 
nám ukázaly,-že zavádění' kvašení čistě 
lihového,'pomoci kvasinek vinných, má při 
výrobě slivovice velikou důležitost a velký 
význam pro budoucnost. Kvasíme-li břečku 
ovocnou za přidání značného množství kva¬ 
sinek (16 litrů na 100 Hl. břečky) způso¬ 
bíme kvašení velmi bouřlivé, velmi rychlé, 
kde cukr se ve 4—5 dnech zcela úplně 
přemění v llh a kde možno tudíž v čase 
velmi krátkém přistoupit! již ku výrobě' 
slivovice, tak že na pf. v jedněch a týchž 
kvasných nádobách lze zkv^siti za saisonu 
tři až Čtyřikráte bfečku a. z ni slivovici 
vypáliti, což jinak možno není. Tím se jeví 
úspora na prostorách pro kvasíray a pro 
náudobf na kvašení břeček, tedy úspora kádí. 

Vedle ovoce na výrobu slivovice dobře 
uzrálého a cukernátého i dobře vykvaienáho 
má na množství a hodnotu výrobku ne¬ 
méně vliv i kotel, na kterém se slivovice 
pálí, na kterém se lihovitý nápoj odděluje 
od ostatních hmot, tvořících podstatu ovoce 
— nyní nazývaných — výpálky. 

Kotel, na němž se slivovice pálí, má 
býti pevný; neprodyěný, aby nikde ani te¬ 
kutin, ani plynů, nepropouštěl. Kotel má 
býti dosti prostranný, aby do sebe pojal 
větší množství břečky a pálení slivovice 
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na něm stálo za to a nestalo se prostou 
nevýnosnou hračkou, maření času a práce. 
Proto doporučuji dle vlastní zkušenosti 
kotly, které nej méně 10 hl. břečky pojmouti 
mohou* Kotly mohou býtj z litiny ^ Železné, 
mohou, býti měděné a z nouze by mohly 
býti i hliněné nebo kameninové. Zkušenost 
dokazuje, že nejlépě se osvědčují vždy a 
všude nejdražšf kotly měděné. Tyto kotly 
mají mEti rozměry výšky ku Šířce jako 85 
ku 115. §ířkou rozumíme přiměř kotle. Dno 
kotlá má býti vzbdru vyduté asi o 4—6 om 
výše než jeho okraje Kotel méjž hrdlo ši¬ 
roké, které se do výšky na ■ 25 aut mírně 
sdžnje* Nad hrdlem kotlá umístěna jest 
helma nebo klobouk — báně — přiměřené 
šířky a výšky, opatřená uvnitř připevněnou 
deskou náraznou pro zbuštování vodná* 
tých a raálolihovitých par* Z báně vyniká 
vysokým obloukem chladící roura, široká 
a poneaáhln se točící, až v oblouku sklesne 
do nádoby vysoké, studenou vodou napl¬ 
něné, kde v tenčím rozměru vedena jest 
hadovitými oblouky, aby se mokré páry 
zhustily v tekutinu lihovitou — v kořalku 
— slivovici. 

Vedle toho nutno kotlů, aby obsahoval 
dokonalé míchadlo nad břečkou, která se 
ráda přichytí na dno' kotle a pak zahoří. 

Zahořel li kotel, t, j* jestli že ae stopky 
a pecky na dno kotlá připálily, zapáchá na 
přjpáleninu veškerý výrobek, veškerá sli¬ 
vovice; a tohoto odporného zápachu již nlo 
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slivovice nozbavl. Aby se takové náhodě 
předešlo, tomu lze předem vyvarovati se, 
jestli že zařídíme v kotlá dokonalé míchadlo, 
jako to vyrábí továrník J. ScbcoU v Nov. 
Bydžově. Vedle účetně zařízeného míchadla 
nutno, aby měl kotel ještě dva otvory a 
sice jeden otvor ve spodfcn při okraji dna 
ku vypouštěni výpalků z kotlá a druhý 
otvor dosti prostranný na straně hrdla ko¬ 
tlového ku naplňováni kotlá vykvašenou 
břečkou, Oba dva otvory musí se dáti 
rychle otevřít! i vzduchotěsně zavřití, jak¬ 
mile jest kotel naplněn, aby poznovu mohlo 
se s podpálením ohně započíti a další de¬ 
stilováni prováděli. Kde toho jen troohn 
místností dopouštějí, tam spojuji se kva- 
sťrny s pallrnou a bfečka se do kotlá žene 
z kvasných kádí pumpou a žlábky nebo 
rourami, místy mají kv&slrny nad pallrnou, 
tak že bfečka z kádi přímo volným spádem 
do kotta teče. Jinak se musí čerpati. 
Kde se musí břečka z kádi do džberů-fier« 
pati a ve džberech do pallrny nositi a tam 
ze džberů do kotlů přečerpávat i, jest práce 
nad všechnu míru' zdražena a výroba sli¬ 
vovice ztížena. Káď na studenou vodu, 
v níž umístěny json hadovité roury — chla¬ 
diči budiž dosti široká a nejméně dva 
a půl kláte tak vysoká jako široká. Studená 
voda má roltj do kádě přistup při šatném 
dnu, kdež opět ohřátá voda odtékat! musí 
vrchem pryč. Přítok studené vody budiž 
tak silný, aby »/ 4 chladících 'roní nalézaly 
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se vždy ve vodě, studené a teprve vrchní 
poslední Čtvrtina rour aby procházela vodou 
ohřátou. Chladič budiž postaven od kotlá 
na 2—3 metry daleko, aby byl kotel co 
možno ze všech stran přístupný a také 
i chladič aby na přístupnosti ode všech 
stran získal. Z chladiče vycházející roura, 
skrze níž hotový výrobek slivovice vytéká, 
budiž opatřena skleněným poklopem a 
mírou lihovou, aby se dalo v každý okamžik 
zjistiti, jak silně lihovatá tekutina vytéká. 
Výtok .sám budiž pak dále opatřen uza¬ 
vřeným vedením třfotvomým kohoutkem, 
kterým by se podle doby pálení a podle 
síly tekutiny (dle lihovitosti její) dal od 
dělo váti do rozličných -sudů' L z v. výskok 
(Vorlauf), dobrá slivovice a pak slabé, málo 
lího váté řediny čili zadky. Obyčejně chy¬ 
táme výrobky ty bud. společně do jednoho 
sudn anebo do rozličných sudů třech. Chy- 
táme-li vše do jednoho sudu, bývá nutno 
slivovici ještě jednou pálit! neboli přeplkatt, 
jinak řečeno rektifikovati Jestli že však 
oddělujeme výskok a ředina, tu výrobek 
prostřední již není třeba rektifi kovat!, on 
má náležitou sílu lihu a může jako výrobek 
hotový ihned se uložili. Předek Čili výskok 
a ředina čili'zadek nutno pak ještě Smí- 
ohati a znovu ku posledku předeatllovati, 
aby se z obého docílila výborná pitelná sli¬ 
vovice. Slivovice, kterou uchováváme pro 
prodej a spotřebu, má vážit! 60—60* liho¬ 
vých čili má obsahoyati 60—70*/, lihu. t- 
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Chceme-li slivovici uscbováváti, aby ležela 
a sestárla, nutnp jest, abychom uschovávali 
slivovici silnější 60~-?0*/ti' jelikož během 
let ovšem nabude na jakosti, ale ztratí 
mnoho procent na.lihu. 

Stává se obyčejně, že na 1 hl. sudu 
ztrácí se; ze slivovice, do roka 3 litry teku* 
tiny a na síle 1;6—í-8 1 /* lihu. Čím jsou 
sudy větší, tím jě ztráta poměrně' menší a 
proto- mohu jenom zazlívati těm hospo¬ 
dářům, - kteří si- kupují na uschovávání sli¬ 
vovice soudky malá a domnívají ae, že 
y , takových soudkách Slivovice prý jim 
dříve uzraje. — Ano, vyschne a seslábne! 
Tomu věřím, — Slivovice v sudech dolívati 
není třeba, jako vína, - ale rozumný hospo¬ 
dář tak bode ^vždycky člnití proto, že 
chrání slivovici před ještě většími ztrátami 
líhu, roá-li sudy zcela až ku zátce plné. 

Pálení slivovice děje se. tfm způsobeni, 
Že kotel naplníme bfečkondo 9 /a jaho výšky 
a rozděláme pod kotlem oheň,.. OheiLse 
udržuje stále.v mírném stavu a nesmí se 
rozdmy chovat! do největšího žáru, ježto by se 
i při míchadle. mohlo státi, že kotel zahoří 
anebo také že z poCátku, než přijde do 
plného varu a než se srazí všechny bílko¬ 
viny dokonale, přeteče, a tn pak můžeme 
sobě celý botový destilát pokazit! Pod 
dobře zařízeným kotlem, kde je pec a po¬ 
pelník účelně zařízen, možno topí ti dřívím, 
hnědým anebo kamenným uhlím — všechno 
jedno. Pod kotly neúčelně zařízenými i 
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dřevem topiti vyžaduje zvi ážtnf pozor- 
noatl a opatmoati — oblím pak se ani 
pálit nemůže. — 'Jak dlouho se má pod 
kotlem topiti, kdy je páleni břečky u konoe, 
to nám okáže na výtoku umfeténý lihoměr. 
Jakmile lihoměr vystoupne do výtky a 
ukazuje, že vytéká destilát alahěí než 5*/* 
tu přestaneme zúplna e pálením. Uhasíme 
oheň uzavřením peci i popelníku jakož i 
odužků okolo kotle, kotel rychle vyprázd¬ 
níme, vodou horkou z chladlo! kádé nachy¬ 
tanou vyplákoéme, a nzavřevže spodní otvor 
vyprazdňovaní, otevřeme otvor v hrdle,' ku 
naplňování zhotovený, a naplňujeme ryohle 
čerstvou břečkou. Jakmile je kotel přes 
polovičku .napínán, otevřeme opět odufiky, 
popelník a dovolíme znovu, aby se oheň 
rozhořel a břečka v .kotlá nahřívala. Jak¬ 
mile pak kotel se do své míry Močkou 
naplní, uzavře se otvor náplňový, mfehadlo 
počne se volná otáčeti a oheň se seaílL — 
Pálení slivovice, počítaje od té doby, kdy 
napinéný kotel přiděl dó varu, trvá obyčejné 
3 hodiny. Za tu dobu lze veškeren Jih zcela 
bezpečné pfenéati z kotlá v podobá par do 
nádob nastavených,'ovšem že ve stavu par 
zhuátánýoh ve chladiči. 

Vyrobená slivovioe jest tekutina' bez¬ 
barvá, slabé opaliaujícl, chuti silná palčivé, 
lihovité, e velmi slabé vyznačeným cha¬ 
rakterem slivovicovým. To jemné, slivovici 
charakterisujícf, — vfiné a příchuť vyvinuje 
se a dospívá své význačnoati, svého cha- 
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rak tem teprve delším lešením buď v sn- 
dech anebo v lahvích., Slivovice uložená 
v sudech dubových po delší doba rozpouští 
něco barvivé, v dobovém dřevě obsaženého 
a iloatne .po čase. — Táto žlutou barvu 
padělávají obchodníci, • obarvujíoe bílou sli¬ 
vovici mladou bud žlutou tiarvoa kůrka- 
movou, řešetiákovou anebo páleným cu¬ 
krem — karamelem. Kdo však zná slivo¬ 
vici pravou zoela .dobře, ten pozná i tuto 
barvu uměle způsobenou, nebof přirozená 
žlutá barva slivovice zahrává trochu do 
zelena, čehož žádný z jcofalečníkft napodobí ti 
nedovede. 

Falšovanou slivovici také lze velmi 
snadno poznali od slivovice pravé. Neplní¬ 
me sklenku slivovici, již zkoušíme, obsah 
pak bud vypijeme, anebo vylejeme -sklenku 
čistým ubrouskem vytíráme do suoha. Byla-lt 
slivovice ptává - a- poctivá, tedy sklenička 
bnde voněti. povidly a suchými švest¬ 
kami. Je-li však slivovice Běsilo váná lihem 
anebo z lihu vftbeo vyrobená,' ucítíme ze 
skleničky zápaoh zahnlvajícfoh brambor a 
neber přiboudlinn. 

Ku konči tohoto článku jeat se mi 
zmíuiti ještě o dani ze slivovice a z výroby 
této. Na lhl. slivovice musíme u nás mí ti 
10 q švestek a počítáme-U zboží při 60 V, 
nynějším zdaněni 36 kr. za litr lihu nebo li 
35 zí. .za 10,000 litr prooent, tn vypadá 
za 1 bL slivovice 50V* 17'5 zl. daně. Tato 
daň se obyčejně paošaluje — počítá se 



totiž obsah náplně kotlové, násobí ee třemi 
& dobou dní, po koltk oznamujeme, že bu¬ 
deme pdliti & z toho dovíme se, kotíte 
hektolitrů břečky přijde k vypáleni Z tpho 
pak se vypočte dnů; když se počet hekto¬ 
litrů břečky násobí 1-67. 

Tak na pf.; máme kotel s náplni 4*46 
hL a jelikož ho za don 3krát naplníme 
k pálení, tedy vypálíme za 24 hodin 1S*S5 
hL břečky. Máme-ii pak břečky 160 hL roz¬ 
počteme, že budeme páliti 11 dnů přibližné 
i násobíme tedy čisto lfi'36 X 11, oož nám 
dá 146*85 a to násobíme 176. z čehož nám 
vyjde 266 zl. 99 kr, čili kulaté 257 zl. dané, 
již' nutno složití předem u o. k, berního, 
úřadu. Ze 150 hL břečky vyrobíme kulaté 
asi 15 hí. 60% slivovice. 

Poč(táme<li švestky za zl.' 1*20—1*60 
1 q, tedy stojí Švestky samy . , zL-15*— 

Daň stoji .zL 17*50 

Výroba, regie, risiko* amortisaoe a 
úroky i dané provozovaní, . T zL 8*50 

Celkem.zl 41*60 

Novou slivovici vSak vždycky lze pro¬ 

dat! nejméně za 60 kr. r. č. Starší slivo¬ 
vici však lze prodati dle její jakosti až i 
za 1 zl. 20 kr i dráže za litr. 





Knihkupectví A. REJNWART, nakladatelství v Praze. 
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Koaservorini ot<kc * zelen]a. Jakými způsoby a pomoci kte¬ 
rých přístroji zuiitkojo hospodář srd ovoce a zeleninu, 
aby nejvyUiho vínoBU doeící moli]. Caaové pojednání* jek 
Cetkám hotpodíř&m nipstl 11. Fulin, zahradník a redaktor 
» České Flory* 1 . S 15 vyobrazeními. Cena 20 kr. 

UžUeéuoií ovocného stromoví. Nivodné praktické pojednáni 
n pěstováni stromů a zut Ukování ovoce. Scpeal E, V. 
Ričák. 3 vyobr. Cena 70 kr. 

2avatováni a zsáUkotáaf veáker^bo ovoce a zeleniny v domá* 
cnoatL Na základě nejnovéjěícb zkuěcností praktických a 
za pomoci předních tú odborných aopaal Čeněk Vodiček. 
Cena UU kr 

Vale ěrtké ovoce. Zr vrubu* popis známých i -méně známých 
osvědčených druhů Českého ovoce, Popisuje H. V. Burian. 
Jablka. Díl I Obtiahufe: Jablko malinové holovouaké. — 
Jablko studniěné. — Jablko panenské. —* Jablko kopově* 
seně. -* Yejltmek Červeny. Cena £0 kr. DII IL Obsahuje: 
Uiftehské jablko, — Drkavka. — Česky Aleft. — Syreček. 
Cena 20 kr. 

Drobné ovoce. Pěstpvinl eratky, (angreětu), rybízu, m«ih,, 
jahod, ostružin, trnula, borůvek a j. Spolehlivý rádce při 
uschováváni, culeni, nakládáni a zavafovánl drobného 
ovoce, s návodem ku výrobě ovocn/cb vín, Háv, octa, po¬ 
videl atd. Šeptal Joa, Komik. S vyobrazeními, Cena 60 kr. 

Prakticky ělépař. Krátký návod k sázení, nechtěni a hleděni 
stroma pro Dii lid. Napatí J. IL Rezáě. Třetí vyd. 3 27 vyobr. 
Cena 80 kr. 

Zeleniny. Jich upotřebeni uschováváni přes zimu, nakládání, 
za pato váni a au&cnj. Pro malé i větě! domácnosti napsal 
Alois A, May. S vy obr. Cena 20 kr. 

Rychleni ielcaUy. Praktické navedeni ku rychleni věecb druhá 
naftich zelenin, hlavně okurek, melounů, květáku, karotky, 
salátu, řetk vlček, felkvě, zelí. fazoli, brukví, chřestu a pod. 
Poučení o zakládání, udržovaní, ochraně a vyhřívání pare* 
niěC a sklenníků. S dodatkem o ěkůdoích lobniny z říěo 
ftivoClěné a prostředcích proti nim. Napsali Bohuslav P, 
Rdžinaky a M. Fulin. S 24 vyobr. Cena 20 kr. 

Domácí zaknde. llluatrované domácí zahradnictví Podrobný 
návod k zařizováni, okraftlováni a udržováni zahrad- věech 
druhá. Napsal M, Fulin. Se 120 vyobrazeními. Cena zl. 2-JO. 

Čiřená (ápargl). NauCenl o pěstováni, sklizni, prodeji, zavrho¬ 
vání a euěcní chřestu. Napsal Jo* Svoboda.. S vyobraze¬ 
ními. Cena 20 kr. 

Zelinařit ví. Praktická kniha pro kaidébo, návod k zařizováni 
a zdokonalení domácích i zelinářských zahrad a pěstován! 
.veškerých druhá zelenin i drobného ovoce, kořeni a žam¬ 
pionů. Napsal Joa. Domek. Druhé vydání. • S vyobr. Cona 
1 zl 


Tífcktn EJt. Dtiblurta v Praze. 





Kmlikupfeclví A. HKINWAKT, nakladatelství v 1W>. 


REINWARTOYA 

HOSPODÁŘSKÁ KNIHOVNÁ 

C, 1. Praktldký vitltř. Stručný návod ku včelařeni v úlech 
Diimoiukjch. Šeptal Jan Dalel. Třeli vydání. S vy 
obraženími. Cena 1 il 

C. 2. Praktický ilipař. Napsal Jan Karel Kciáč. Třeli vy 
dání. 1 S 27 vyobrazeními. Cena ítij kr 

Č. 3. Ztliaářtftl Praktická kniha pro každého. Napsal Jot 
s Dutnek, Druhé vydáni. S čelnými vyobrazením i. Ctná 1 il 

C. i. DrůbéžalotVl Návod k rozumnému chovu všeho druhu 
drůbeže. — Sepsali J. K.Řezáč a Leopold Doležal. 

C. 6. Chov vepřového étkytká. Se xYlltoiura ohledem k ny* 

nůjiím hosjvoďiřským uomérůra v Cechách sepsal Karel 

Hrubý. S vyobftxemcm. Cena UO kr. 

—■.■■i I ■ *-■ l«É* ■<< klii ■. ■■■.■ 

Č. ti. Holubářství Sepsal MUDr. Vlád. Sir. S četnými vy. 
obrateiumL Cena aO kr 

C 7. Podkwářslvi a kspvtozoalatvi. Sepsal UUDr. U> Uoehtn.' 
S četnými vy obr, Druhá vydán j. Cena Sú kr. 

Č. 8. KraUkářstvl Sepsal JUUDr. Vlád. Sir, S vy-obrateními 

_ Cena 4ti kr 

č. 0. UlítefinsU ovecnéha itrsmovL KávoOné praktické po- 
jednání o pčst ování stromů v a i užitkování ovoce. Sepsal 
E V. Řičák. S vyúbfi Cena TO kr. 

Č. 10. 0 strojených hnojlVéeb, čeho třeba každému rolníku 
o nich včdčtl Sestavil Jóaef Jettmar, Cena bO kr. 

Č. 11. Vinařství Sepsal JosSÍ Šímáček. Druhé vydání. Se 
74 vyobr. Cena 1 *L 
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Č. 12. Drobni ovoce. Sepsal Jos. Horník, š hutnými vyobr. 

Cena ůO kr. 


Č. 13- Q hnoji cHttvtkíi a vclkcrých přirozených hnoji věch 
a hnojivých odpadcích i dělání kompostft polních i lodních. 
Napsal b'r, Uher. S vyobr. Cena <10 kr 

C. li. Zavafovfai a aolUkevául veikirébo ovoce a zeleoíay 
v domilinoatí. Sepsal Ceník VortfČek. S vyobrazeními. 

Cena ^0 kr. 

Č, lů. Brambory. Sepsal Hynek V. Burian, S četnými vyobr, 

Cena íiO kr. 

0. 16. dunět, jeho význam, vypéstování a ošetřování. Napsal 
Jan Tomci, řed, hoip. koly. Se 74 vyobr. Cena 1 xL 8U kr. 

Č. 17. Chemie vSeobecná a nauka o výživě rostlin. Sepsal 
jan J. Patxák. S 26 obrazci v textu. Cena 65 kr. 

Cl 16, Smítky temenni a picni. Napsal Josef Munxar. Síet, 
nými vyobrazeními, Cena 70 kr 

Č r 16, Obilniny. Rostliny stébelnatá, moučnaté, Nepsali Ad. 
Eckcrt a Josef Munxar, S četnými vyobr. Cena W) kr. 

Č. 20. Rybní kářstvi a chov ryb. Napsal J. Babánek. S Čet¬ 
nými vyobrazeními. Cena 40 kf. 

Č. 21. Piemenitba. odchov a ošetřování zvířat hospodář¬ 
ských. Napsal Richard Purghan, S obrátky. Cena 46 kr, 

C. 22. Malý rádoe xvSrolěkaftký. Napsal A, Zeman. S vyobr, 

Cťiu trO kr. 


Č. 23. Zeleně hnojeni, jeho význam, dčležitosr a upotřebení 
Napsal A. Kotárský. Cena 40 kr 

0 . 24. Mlékařttvi a týrařttvi. Napsal Kiclurd 1’urghart, 
S četnými vyobrazeními. Cena tiO kr 


Č. 25. Pisto váni řepy om kravky. Napsal Antonín Koliraký* 
S četnými vyobrazeními. Cena 1 zl. 60 kr. 
















